
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย :   โครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพ่ือเพ่ิม

ปริมาณผลผลิตคุณภาพ คุณภาพผลผลิตและเพ่ิมมูลค่าทาง

การตลาด 

 

2. โครงการวิจัย :   โครงการคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการ

บริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น ผลิตภัณฑ์และการน าสารส าคัญจากกล้วย

ไปใช้ประโยชน์ 

 กิจกรรม :   การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปชนิดใหม่ๆเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิต 

 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี) :   การเพ่ิมมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :   การใช้แป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 

 ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :   Application of Banana Flour as Wheat Flour Substitutes 

in Pasta 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

 หัวหน้าการทดลอง  :   นางสาววิมลวรรณ  วัฒนวิจิตร 

   ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร 

 ผู้ร่วมงาน                         :  นายประยูร  เอ็นมาก 

   นางสาวศิริพร  เต็งรัง 

   ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล

เกษตร 

 

 

     

( แบบฟอร์ม) แบบ 1 



5. บทคัดยอ่  

กล้วยเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารมากมายและประเทศไทยเป็นแหล่งก าเนิดกล้วยที่ส าคัญแห่งหนึ่งของ

โลก การศึกษาการใช้แป้งกล้วยชนิดต่างๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้นจะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทาง

โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ ลดต้นทุนการผลิต และเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยเกรดต่ า โดยการผลิตแป้งกล้วยจากกล้วย

น้ าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยวิธีโม่แห้งและโม่เปียก  พบว่ากล้วยทั้ง 3 ชนิดและการผลิตแป้งกล้วยทั้ง 2 วิธี 

ให้ผลผลิตแป้งกล้วยที่มีสมบัติทางกายและองค์ประกอบทางเคมีใกล้เคียงกัน โดยได้ผลผลิตเฉลี่ยร้อยละ 15.49 

ของน้ าหนักสด มีช่วงการกระจายตัวของขนาดอนุภาค 10 - 59 ไมโครเมตร ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี้ (Aw) เฉลี่ย 

0.352 ค่าสี มีค่าความสว่าง (L) อยู่ระหว่าง 75.52 – 82.69 ค่าสีแดงอยู่ระหว่าง -0.15 – 1.92 และ ค่าสีเหลืองอยู่

ระหว่าง 7.63 – 12.05 และมีความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใย และ เถ้า เฉลี่ยร้อยละ 6.92 3.62 0.24 1.04 และ 

2.72 ตามล าดับ นอกจากนี้ในแป้งกล้วยยังมีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดซึ่งเป็นสารพรีไบโอติกส์ที่มีคุณประโยชน์ต่อ

ร่างกายเฉลี่ยร้อยละ 0.06  จากนั้นศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้ าหว้าและแป้งกล้วยไข่ทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาใน

การผลิตเส้นพาสต้าร้อยละ 10 และ 20 ของปริมาณแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา โดยสูตร แป้ง 63.33 % และน้ า 33.33 

% พบว่าเส้นพาสต้าที่มีการทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาด้วยแป้งกล้วยทั้งสองชนิด ในปริมาณร้อยละ 10 ได้รับ

การยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวมและมีความเหนียวของเส้นพาสต้าโดยการวัดแรงดึงในระดับเดียวกับเส้น

พาสต้าจากแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา 

 

6. ค าน า                                   

กล้วย (Musa spp.) เป็นพืชที่มีแหล่งก าเนิดในแถบเอเซียตะวันออกเฉียงใต้ ซึ่งประเทศไทยอยู่ในเขตพ้ืนที่

ที่เหมาะแก่การเพาะปลูกกล้วย และให้ผลผลิตมากในแถบเอเซีย โดยทุกภาคของประเทศไทยสามารถปลูกกล้วยได้ 

และให้ผลิตผลได้ตลอดทั้งปี จึงท าให้ง่ายต่อการส่งเสริมการปลูกหากต้องการเพ่ิมผลผลิต ทุกส่วนของกล้วย

สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ กล้วยที่นิยมบริโภคส่วนใหญ่ ได้แก่ กล้วยหอม กล้วยน้ าว้า และกล้วยไข่ คุณค่าทาง

อาหารของกล้วยสูงเมื่อเทียบกับผลไม้ชนิดอ่ืน ๆ กล้วยอุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต  

 กล้วยจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญอย่างหนึ่งของประเทศไทย เป็นผลไม้พ้ืนเมืองของไทยที่ปลูกง่ายให้

ผลผลิตตลอดปี สามารถผลิตได้มาก และมีคุณภาพดี โดยเฉพาะกล้วยน้ าว้ามีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและ

โพแทสเซียมซึ่งเป็นแร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณที่สูง ปัจจุบันมีการน ากล้วยมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 

เพ่ือการถนอมอาหาร และเพ่ิมมูลค่าของสินค้า เช่น กล้วยตาก กล้วยกวน กล้วยอบน้ าผึ้ง และแป้งกล้วย 

แป้งกล้วยเป็นวัตถุดิบทางอุตสาหกรรมเกษตรที่มีคุณค่า ควรส่งเสริมให้ผลิตและน าแป้งกล้วยไปใช้
ประโยชน์ให้มากขึ้น ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นมีหลากหลายรูปแบบ เช่น ก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ รวมไปถึงพาสต้า อาหารเส้น
ที่เก่าแก่มาแต่โบราณของชาวยุโรป และได้รับความนิยมแพร่หลายมาทางแถบเอเชียรวมทั้งประเทศไทยเพ่ิมขึ้น



อย่างรวดเร็วโดยเฉพาะกับคนรุ่นใหม่ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปมาจากแป้งสาลีซึ่งต้องน าเข้ามาจาก
ต่างประเทศ ดังนั้นในงานวิจัยนี้ต้องการศึกษาการประยุกต์ใช้แป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์
อาหารเส้น  

  

 

7. วิธีด าเนินการ    

 7.1  อุปกรณ์และสารเคมี 

- เครื่องชั่งไฟฟ้า Metter AE 200 

- UV-Visible recording spectrophotometer UV-240 , Shimadzu 

- เครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta รุ่น CR 400) 
- pH meter 
- ตู้อบแห้งแบบ heat pump 
- เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ Novasina รุ่น TH 200 
- เครื่องนวดแป้ง 
- แป้งสาลีดูรัมเซโมรินา 

- ตัวอย่างกล้วยดิบในท้องตลาด ได้แก่ กล้วยน้ าว้า กล้วยหอมทอง และกล้วยไข่  

 7.2  วิธีการ 

 7.2.1  การศึกษาการผลิตแป้งจากกล้วยชนิดต่าง ๆ 

  ศึกษาการผลิตแป้งจากกล้วย 3 ชนิด ได้แก่ กล้วยน้ าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยกรรมวิธีการ

ผลิต  2 แบบ คือ วิธีการโม่แห้ง และวิธีการโม่เปียก วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 ซ้ า แล้วน าแป้งกล้วย

ที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ ของแป้งกล้วยที่ผลิตได้  

1. การผลิตแป้งกล้วยโดยวิธีการโม่แห้ง 

น ากล้วยมาแกะเอาส่วนเนื้อแช่ในสารละลายกรดซิตริก 0.3 % w/v  ฝานให้เป็นแผ่นบาง แช่

ในสารละลายโปตัสเซียมเมตตาไบซัลไฟต์ 0.3 นาน 25 นาที แล้วล้างด้วยน้ าเปล่า ผึ่งให้สะเด็ดน้ า น าไปอบด้วย

ตู้อบแบบ  heat pump ที่อุณหภูมิ 50 C เป็นเวลา 17 ชั่วโมง แล้วน ามาบดให้ละเอียด 

2. การผลิตแป้งกล้วยโดยวิธีการโม่เปียก 

 น ากล้วยมาแกะเอาส่วนเนื้อแช่ในสารละลานกรดซิตริก 0.3 % w/v แล้วแช่สารละลาย

โปตัสเซียมเมตตาไบซัลไฟต์ 0.3 นาน 25 นาที แล้วล้างด้วยน้ าเปล่า บดกล้วยให้ละเอียด น ามาใส่ถาดแล้วเข้าตู้อบ

แบบ heat pump ที่อุณหภูมิ 50 C เป็นเวลา 17 ชั่วโมง แล้วน ามาบดให้ละเอียด 

 



7.2.2 ศึกษาสมบัติของแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ  

 น าแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ ที่ผลิตได้มาศึกษาสมบัติทางเคมี และกายภาพดังนี้ 

1. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย  

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วยประกอบด้วย การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี

โดยประมาณ (Proximate Analysis) ของแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย และ

ความชื้น (AOAC, 1995)  ศึกษาปริมาณแป้งโดยวิธี  Glucoamylase method ส่งวิเคราะห์ที่หน่วยปฏิบัติการ

เทคโนโลยีแปรรูปมันส าปะหลังและแป้ง สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 

ม ห า วิ ท ย า ลั ย เก ษ ต ร ศ า ส ต ร์ แ ล ะ ส า ร อ า ห า ร ที่ ส า คั ญ  ได้ แ ก่  ป ริ ม า ณ ฟ รุ ก แ ต น  โ ด ย วิ ธี 

enzymatic/spectrotometric method (AOAC official method 999.03) (AOAC, 1999) 

2. ศึกษาปริมาณน้ าอิสระ (Aw) 

การศึกษาปริมาณน้ าอิสระของแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 

Novasina รุ่น TH 200 

3.  ศึกษาค่าสีของแป้งกล้วย 

การศึกษาค่าสีของแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ โดยใช้เครื่องวัดสี Chroma meter, Minolta รุ่น CR 

400 วัดค่าความสว่าง (L) ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง (b)  

4.  ศึกษาขนาดอนุภาคของแป้งกล้วย 

ศึกษาขนาดอนุภาคและการกระจายตัวของขนาดเม็ดแป้งด้วยเครื่อง  Image Analyser  ส่ง

วิเคราะห์ที่หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันส าปะหลังและแป้ง สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทาง

การเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

5. ศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์ และค่าพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชัน  

การศึกษาช่วงอุณหภูมิ เจลาติ ไนซ์และค่าพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชัน โดยวิธี 

Differential scanning calorimeter ส่งวิเคราะห์ที่หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันส าปะหลัง สถาบัน

ค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

 

7.2.3 การศึกษาการประยุกต์ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 

   1. การศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 

การศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป ที่ดัดแปลงสูตรของ (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) โดย

แป้ง 3 ชนิดคือ แป้งสาลีดูรัมเซโมลินา แป้งสาลีอเนกประสงค์ตราว่าว และแป้งสาลีดูรัมเซโมลิน่าผสมแป้งสาลี



อเนกประสงค์ตราว่าวในสัดส่วนที่เท่ากัน โดยมีวิธีการคือ ผสมแป้งกับน้ า โดยใช้แป้ง 140 กรัม น้ า 80 กรัม ผสม

ให้เข้ากัน แล้วนวดแป้งโดยให้เครื่องนวด 10 นาที ใช้เวลาในการพักโดโดยใช้พลาสติกคลุมแป้ง 15 นาที แล้วรีดให้

เป็นแผ่นและตัดเส้นโดยเครื่องท าพาสต้า ใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์ตราว่าว เป็นแป้งท านวล แล้ววัดสามารถทนต่อ

แรงดึงสูงสุดของเส้นเทียบกับเส้นพาสต้าในท้องตลาดโดยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส ทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัสกับผู้บริโภคก่ึงฝึกฝนจ านวน 10 คน 

 2. ศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้า 

การศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แป้งกล้วยน้ าว้า และแป้ง

กล้วยไข่ที่ผลิตโดยวิธีโม่แห้ง ทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาที่ระดับร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนักแป้ง ผลิต

เส้นพาสต้าโดยวิธีการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป วางแผนการทดลองแบบ RCB ศึกษาคุณภาพในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

-  ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis) ของตัวอย่างเส้นพาสต้า 

ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย ความชื้น และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1995)  

- การศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้าโดยปั่นเส้นพาสต้าให้ละเอียด แล้ววัดสีด้วยเครื่องวัดสี  

Chroma meter, Minolta รุ่น CR 400 วัดค่าความสว่าง (L) ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง (b) 

- ศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดการต้านแรงดึงขาดด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส TA.TX-Plus 

ใช้หัววัด Spaghetti tensile Grips (A/SPR) ของเส้นพาสต้าที่ต้มในน้ าเดือด 6 นาที แล้วแช่ในน้ าเย็นทันที  

- ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และ

ความชอบโดยรวมกับผู้บริโภคก่ึงฝึกฝนจ านวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบเชิงพรรณนา 

ระยะเวลาด าเนินการ : ตุลาคม 2554 - กันยายน 2555 
สถานที่ด าเนินการ : ส านักวิจยัและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  

   

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

8.1 การศึกษาการผลิตแป้งจากกล้วยชนิดต่าง ๆ 

ในการศึกษาการผลิตแป้งกล้วยจากกล้วย 3 ชนิด คือ กล้วยน้ าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยวิธีการโม่

แห้งและโม้เปียกนั้น ได้ปริมาณผลแป้งคิดเป็นปริมาณร้อยละ 11.19 – 18.57 ของน้ าหนักกล้วยดิบทั้งผล โดย

ผลผลิตแป้งกล้วยที่ได้จะมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียดและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของกล้วยแต่ละชนิด  จากการศึกษา

สมบัติในด้านต่าง ๆ ของแป้งกล้วยแต่ละชนิด ให้ผลดังนี้ (Table 1) 

8.1.1  การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย 

จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 

(Proximate Analysis) ของแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย ความชื้น คาร์โบไฮเดรต 



และปริมาณแป้ง จะเห็นได้ว่าองค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของแป้งกล้วย คือคาร์โบไฮเดรต โดยมีแป้งเป็น

องค์ประกอบหลัก ปริมาณแป้งของแป้งกล้วยชนิดทั้ง 3 ชนิด อยู่ระหว่างร้อยละ75.50 – 83.53 ซึ่งสูงกว่าปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตของแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา (ร้อยละ 74.94) (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) ซึ่งเป็นสาลีชนิดที่นิยมใช้เส้น

พาสต้า ท าให้สามารถพิจารณาน าแป้งกล้วยมาใช้ทดแทนแป้งสาลีได้ แต่แป้งกล้วยมีปริมาณโปรตีนและไขมันต่ า

กว่าแป้งสาลี โดยมีโปรตีนอยู่ระหว่างร้อยละ 2.54 – 4.48  ซึ่งมีปริมาณโปรตีนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา (ร้อยละ 

12.31) (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) และแป้งสาลี (ร้อยละ 7 – 11) (Ronsivalli & Vieira, 1992)  ซึ่งแป้งกล้วย

น้ าว้ามีปริมาณโปรตีนต่ าสุด ท าให้เป็นข้อจ ากัดในการน าแป้งกล้วยมาทดแทนแป้งสาลี โดยโปรตีนของแป้งสาลีจะ

ส่งผลถึงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้ จึงต้องมีการทดลองหาปริมาณการทดแทนที่เหมาะสม นอกจากนี้แป้งกล้วย

ชนิดต่าง ๆ มีปริมาณเถ้าอยู่ระหว่างร้อยละ 1.78 – 4.09 และปริมาณเส้นใยอยู่ระหว่างร้อยละ 0.83 – 1.19 ซึ่งสูง

กว่าแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา (ร้อยละ 0.93) (ปิยนุช วังศิลาบัตร , 2548) แสดงให้เห็นว่าแป้งกล้วยมีปริมาณแร่ธาตุ

มากกว่า ซึ่งแร่ธาตุที่พบมากในกล้วยได้แก่ โปแตสเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัสและแคลเซียม (Bello-Pérez, 

Agama-Acevedo, Sánchez-Hernández, & Paredes-López, 1999)  นอกจากนี้การศึกษาปริมาณฟรุกแตน

ซึ่งเป็นสารพรีไบโอติกส์ที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายพบว่าแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ มีปริมาณฟรุกแตนเฉลี่ยไม่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีปริมาณเฉลี่ยร้อยละ 0.058 และมีค่าใกล้เคียงกับการศึกษาปริมาณ

ใยอาหารในแป้งกล้วยดิบ ซึ่งมีปริมาณฟรุกแตน 0.05 g/100 g (Menezes et al., 2011) 

Table 1 Characteristic of different type of banana flour  

Characteristic Dry milling Wet milling 

Kluay Nam-wa Kluay Hom Kluay Khai Kluay Nam-wa Kluay Hom Kluay Khai 

Chemical composition 

Moisture (%) 7.93a 7.00a 7.20a 6.23a 6.94a 6.24a 

Ash (%) 1.78d 2.55c 2.19cd 2.58c 4.09a 3.11b 

Lipid (%) 0.24bc 0.34a 0.27b 0.19c 0.20c 0.21bc 

Protein (%) 2.54b 4.02a 4.48a 2.22b 4.08a 4.39a 

starch (%) 83.53a 75.50c 77.85bc 80.78ab 75.97c 78.66bc 

Fiber (%) 0.95a 1.04a 0.83a 1.19a 1.15a 1.06a 

Fructans (%)  0.048a 0.072a 0.081a 0.048a 0.065a 0.036a 

Physical property 

aw  0.341a 0.333a 0.375a 0.302a 0.392a 0.368a 

Lightness score (L) 82.69a 80.22a 80.75a 78.96a 75.52a 77.66a 

Green-Red score (a) 0.90ab 0.64ab -0.15b 1.92a 1.82a 1.83a 



Characteristic Dry milling Wet milling 

Kluay Nam-wa Kluay Hom Kluay Khai Kluay Nam-wa Kluay Hom Kluay Khai 

Blue-Yellow score (b) 7.63d 7.97cd 12.05a 9.13bc 7.86d 9.64b 

Partical size (m) 10 - 59 10 - 56 10 - 48 10 – 58  10 - 58 10 -58 

Gelatinization 

temperature (C)  

80.50 ± 0.50 80.17 ± 0.00 77.42 ± 

0.12 

79.59 ± 0.12 81.00 ± 

0.00 

78.44 ± 

0.10 

Gelatinization energy 

(J/g) 

14.45 ± 0.34 12.90 ± 0.17 12.18 ± 

0.21 

13.74 ± 0.02 12.27 ± 

0.09 

12.35 ± 

0.47 

Yield (%) 17.48a 15.22ab 15.58a 18.57a 11.19b 14.90ab 

Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 

DMRT test. 

8.1.2  การศึกษาปริมาณน้ าอิสระ 

ปริมาณน้ าอิสระเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่ง

มีผลต่อการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากปริมาณน้ าอิสระเป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ าต่ าสุดในอาหาร

ที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ซึ่งจากการศึกษาปริมาณน้ า

อิสระในแป้งกล้วยแต่ละชนิดมีปริมาณน้ าอิสระ (Aw) เฉลี่ย 0.352 จัดอยู่ในช่วงผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง ซึ่งการผลิต

แป้งด้วยกรรมวิธีโม่แห้งและโม่เปียก และชนิดของกล้วยท าให้ให้ได้แป้งกล้วยที่ปริมาณน้ าอิสระไม่แตกต่างกันอย่าง

มีนัยส าคัญกันสถิติ (p > 0.05) 

8.1.3 การศึกษาค่าสีของแป้งกล้วย 

จากการศึกษาค่าสีแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ ซึ่งมีลักษณะเป็นสีขาวออกเหลืองถึงน้ าตาลเทา เมื่อน ามา

วัดค่าสี มีค่าความสว่าง (L) อยู่ระหว่าง  75.52 – 82.69 ค่าสีแดงอยู่ระหว่าง -0.15 – 1.92 และ ค่าสีเหลืองอยู่

ระหว่าง 7.63 – 12.05 ซึ่งเมื่อพิจารณาค่าสีโดยรวมแล้วแป้งกล้วยไข่โดยวิธีโม่แห้งจะมีสีเหลืองนวลชัดเจนกว่าแป้ง

กล้วยชนิดอ่ืน และวิธีโม้แห้งจะให้สีของแป้งกล้วยเป็นสีเหลืองนวลมากกว่าวิธีโม่เปียก (Figure 1) ทั้งนี้อาจ

เนื่องมาจากการผลิตโดยวิธีโม่แห้งนั้นจะแช่สารละลายโปตัสเซียมเมตตาไบซัลไฟต์ 0.3 นาน 25 นาที ล้างด้วย

น้ าเปล่า ผึ่งให้สะเด็ดน้ า ก่อนน าไปอบแห้ง ท าให้มีพ้ืนที่ผิวสัมผัสสารละลายโปตัสเซียมเมตตาไบซัลไฟต์สูงกว่าการ

แช่ทั้งลูกในกรรมวิธีโม่เปียก จึงสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลในกรรมวิธีโม่แห้งได้ดีกว่าวิธีการโม่เปียก  ซึ่งการน า

แป้งกล้วยไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอาจมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ ากว่าการใช้แป้งสาลี  

 

 



 
Figure 1 Banana flour from Kluay Khai. A : dry milling, B : wet milling. 

 

8.1.4 ศึกษาขนาดอนุภาคของแป้งกล้วย  

 ขนาดอนุภาคของแป้งจะมีผลต่อสมบัติของแป้ง เช่น ความหนืด การเกิดเจลของแป้ง ซึ่งจาก

การศึกษาขนาดอนุภาคของแป้งกล้วยด้วยเครื่อง  Image Analyser พบว่าแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ มีขนาดอนุภาค

อยู่ระหว่าง 10 – 59 m  ซึ่งมีขนาดอนุภาคเล็กกว่าการศึกษาแป้งกล้วย (Musa cavendishii) ที่มีรายงานก่อน

หน้านี้โดยมีขนาดระหว่าง 70 – 110 m (Bezerra, Amante, de Oliveira, Rodrigues, and da Silva, 2013) 

8.1.5 ศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์ และค่าพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชัน 

การเกิดเจลาติไนซ์หรือการสุกของเม็ดแป้งเป็นการท าลายโครงร่างผลึกของเม็ดแป้ง ขึ้นอยู่กับ 

ขนาดและรูปร่างของเม็ดแป้ง ปริมาณอะไมโลส ความเป็นผลึก ปริมาณโปรตีน และไขมัน (Ronsivalli and 

Vieira, 1992) จากการศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์ของแป้งกล้วยชนิดต่าง ๆ พบว่าแป้งกล้วยทั้ง 3 ชนิดมี

อุณหภูมิเจลาติไนซ์อยู่ในช่วงระหว่าง 77.42 - 81.00C และมีพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชันอยู่ระหว่าง  

12.18 - 14.45 J/g ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบอุณหภูมิเจลาติไนซ์ของแป้งกล้วยกับแป้งสาลี (52 – 63C) แป้งเมล็ด

ทุเรียน (63 - 66C) แป้งมันส าปะหลัง (58.5 – 70C) และแป้งข้าวโพด (62 – 72C) (สิรินาถ ตัณฑเกษม, 

2542) พบว่าแป้งกล้วยทั้ง 3 มีอุณหภูมิเจลาติไนซ์สูงกว่า 

8.2 การศึกษาการประยุกต์ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 

8.2.1 การศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 

จากการศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปโดยแป้ง 3 ชนิดคือ แป้งสาลีดูรัมเซโมลินา แป้งสาลี

อเนกประสงค์ตราว่าว และแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ตราว่าวในสัดส่วนที่เท่ากัน พบว่า

ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดการต้านแรงดึงขาด พบว่าเส้นพาสต้าจากแป้งสาลีดูรัมเซโมลิน่าซึ่งเป็นแป้งสาลีที่นิยมใช้

ในการผลิตพาสต้า (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) สามารถต้านแรงดึงขาดได้สูงกว่า แป้งสาลีอเนกประสงค์ และแป้ง

สาลีดูรัมเซโมลินาผสมแป้งสาลีเอนกประสงค์ตราว่าว คือ 58.325 52.506 และ 56.743 g ตามล าดับ (Table 2) 

แต่สามารถต้านแรงดึงขาดได้ต่ ากว่าเส้นพาสต้าทางการค้ายี่ห้อ Agnesi (62.889 g) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกรรมวิธี

A B 



ผลิตที่แตกต่างกันท าให้เส้นพาสต้าทางการค้าจึงมีความเหนียวมากกว่าแม้จะผลิตด้วยแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา

เช่นเดียวกัน 

เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจ านวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบเชิง
พรรณนาในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม พบว่า เส้นพาสต้าที่ได้รับคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงที่สุดจากผู้บริโภคคือ เส้นพาสต้าทางการค้ายี่ห้อ Agnesi ซึ่งรองลงมาได้แก่ เส้นพาสต้าจากแป้ง
สาลีดูรัมเซโมลินา   

 
Table 2 Tensile strength of pasta from durum semolina wheat,  All-purpose flour and mix of 

durum semolina wheat and All-purpose flour. 

sample Tensile strength  (g) 

durum semolina wheat 58.325b 

all-purpose flour 52.506c 

mix of durum semolina 

wheat and All-purpose 

flour 

56.743b 

Commercial pasta (Agnesi) 62.889a 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 
 

8.2.2  ศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้า 

 เมื่อน าแป้งกล้วยทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แป้งกล้วยน้ าว้า และแป้งกล้วยไข่ที่ผลิต

โดยวิธีโม่แห้ง ทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาที่ระดับร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนักแป้ง ผลิตเส้นพาสต้าโดย

วิธีการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป พบว่าที่ระดับการทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าและกล้วยไข่ 

ที่ระดับร้อยละ 30 ของน้ าหนักแป้ง จะได้แป้งที่มีลักษณะร่วนไม่เหนียว ไม่สามารถรีดให้เป็นแผ่นและตัดเส้นได้  

เมื่อน าเส้นพาสต้าที่ผลิตได้จากการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาศึกษาคุณภาพในด้านต่าง ๆ เทียบ

กับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปให้ผลดังนี้ 

1. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis) ของเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป

จากแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา และเส้นพาสต้าที่ใช้แป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยไข่ทดแทนที่ร้อยละ 10 และ 20  

ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย ความชื้น คาร์โบไฮเดรต และปริมาณแป้ง จะเห็นได้ว่าองค์ประกอบทาง

เคมีของเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจะแตกต่างกับเส้นพาสต้าที่ใช้แป้งกล้วยทั้งสองชนิดทดแทนอย่างมีนัยส าคัญ 



(Table 3) โดยเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจะมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วย เนื่องจากแป้ง

สาลีดูรัมเซโมลินามีปริมาณโปรตีนสูงกว่าแป้งกล้วยน้ าว้าและกล้วยไข่  ส่วนปริมาณเถ้า เส้นใย และไขมัน ในเส้น

พาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยจะมีปริมาณสูงกว่าเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป แสดงให้เห็นว่าการใช้แป้งกล้วยทดแทน

แป้งสาลีดูรัมเซโมลินาในการผลิตเส้นพาสต้าจะช่วยเพิ่มแร่ธาตุและสารอาหารต่าง ๆ ให้กับผลิตภัณฑ์ได้ด้วย  

Table 3 Characteristic of pasta produced from durum semolina wheat flour and substituted with 

different levels of banana flour. 

characteristic 
durum 

semolina 
wheat flour 

% substituted with 
 Kluay Nam-wa 

% substituted with 
 Kluay Khai 

10 20 10 20 
Chemical 
composition 

     moisture (%) 11.12c 10.52d 10.69d 11.85b 12.20a 
ash (%) 0.42e 0.56d 0.66b 0.63c 0.72a 
lipid (%) 0.06d 0.11c 0.14 b 0.18a 0.17a 
protien (%) 8.90a 8.08bc 7.72c 8.23b 7.93bc 
fiber (%) 1.11abc 1.30a 1.24ab 0.84bc 0.76c 
Physical property 

     Aw 0.77c 0.66e 0.74d 0.78b 0.80a 

Lightness score (L) 78.94a 73.57c 75.88b 70.57d 68.37e 

Green-Red score (a) 0.42e 1.85b 1.33d 1.63c 2.36a 
Blue-Yellow score (b) 12.74a 9.55c 10.17b 9.07d 8.15e 

Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 

DMRT test. 

2  การศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้า 

การศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปเทียบกับเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งกล้องให้ผลดัง

แสดงใน Table 3 จะเห็นได้ว่าเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยมีสีคล้ ากว่าเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป ทั้งนี้เนื่องจาก

แป้งกล้วยทั้งสองชนิดคือแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยไข่มีสีคล้ ากว่าแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา 

 

 



3. การศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัส 

การศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดการต้านแรงดึงขาดให้ผลแสดงใน Table 4 จะเห็นได้ว่าเมื่อ

ทดแทนแป้งสาลีดูรัมเซโมลินาด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 20 ของปริมาณแป้งทั้งหมด จะท าให้การต้านแรงดึงขาด

ของเส้นพาสต้าลดลง ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณโปรตีนในเส้นพาสต้าที่ลดลงไป 

 

Table 4 Tensile strength of pasta from durum semolina wheat,  All-purpose flour substituted 

with different levels of Kluay Nam-wa flour. 

sample Tensile strength  (g) 

durum semolina wheat 56.275a 

10 % substituted 58.830a 

20 % substituted 47.128b 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 

4. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกึ่ งฝึกฝนจ านวน 10 คน ด้วย

แบบทดสอบเชิงพรรณนาในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม ของเส้นพาสต้าทาง

การค้า เส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจากแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา และเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 10 

และ 20 ให้ผลดัง Table 5 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคยอมรับสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าที่ทดลองด้วยแป้ง

กล้วยน้ าว้าร้อยละ 10 และ 20ในระดับเดียวกับเส้นพานต้าจากแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา ส่วนความนุ่มและความ

เหนียวของผลิตภัณฑ์จะได้รับคะแนนการยอมรับน้อยลงเมื่อทดลองด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 10 และ 20 

ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการวัดการต้านแรงดึงขาด  เส้นพาสต้าที่ได้รับคะแนน

การยอมรับโดยรวมสูงที่สุดจากผู้บริโภคคือ เส้นพาสต้าทางการค้ายี่ห้อ Agnesi ซึ่งเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจากแป้ง

สาลีดูรัมเซโมลินา และเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 10 และ 20 มีคะแนนการยอมรับโดยรวม

ไม่แตกต่างกันทางสถิต ิ

 

 

 

 



Table 5 Sensory scores of commercial pasta, pasta produced from durum semolina wheat and 

substituted with different levels of Kluay Nam-wa flour. 

Qualities 
Commercial pasta 

(Agnesi) 
durum semolina 

wheat flour 

% substituted with 
Kluay Nam-wa 

10 20 

Color 4.75a 3.75b 3.38b 3.38b 
Smell 4.38a 3.75ab 3.75ab 3.50b 
Flavor 4.12a 3.75a  3.88a 3.62a 
Tenderness 4.25a 3.25a 2.50c 2.50c 
toughness 3.88a 3.25a 3.00bc 2.62c 
Overall liking 4.38a 3.25b 3.25b 3.25b 

Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 

DMRT test. 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

  การผลิตแป้งกล้วยจากกล้วย 3 ชนิดได้แก่ กล้วยน้ าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยิวธีโม่แห้งและโม่เปียก 

จะได้แป้งกล้วยที่มีสีจะมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียดและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของกล้วยแต่ละชนิด โดยวิธีการโม้แห้ง

จะให้สีของแป้งสีเหลือกนอลมากกว่าวิธีการโม่เปียก ซึ่งประกอบด้วยปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า แป้ง

และฟรุกแตน อยู่ระหว่างร้อยละ 6.23 – 7.933, 2.22 – 4.48, 0.19 – 0.34, 1.78 – 4.09 , 75.50 – 83.53 และ 

0.036 – 0.081 ตามล าดับ 

 การศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยไข่ ทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้า พบว่าสามารถใช้

แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีดูรับเซโมลินาได้สูงสุดร้อยละ 20 ของน้ าหนักแป้งทั้งหมดเนื่องจากเมื่อทดแทนแป้ง

กล้วยในปริมาณสูงขึ้น จะท าให้แป้งไม่สามารถรีดเป็นแผ่นและตัดเส้นได้ เมื่อเพ่ิมปริมาณการทดแทนด้วยแป้ง

กล้วยจะท าให้เนื้อสัมผัสโดยการวัดแรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าลดลง 

 ควรศึกษาถึงการประยุกต์สารเสริมเนื้อสัมผัส ในการพัฒนาแป้งกล้วยในการผลิตเส้นพาสต้า 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

ผลจากการทดลองนี้จะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการการผลิตแป้งกล้วย และคุณสมบัติของแป้งกล้วย 3 ชนิด 

คือ กล้วยน้ าว้า กล้วยไข่ และกล้วยหอม ซึ่งสามารถน าไปผลิตแป้งกล้วยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้ 



นอกจากนี้ยังสาสามารถประยุกต์ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในการผลิตเส้นพาสต้าเพ่ือนเพ่ิมคุณค่าทาง

โภชนาการ และลดต้นทุนการผลิตได้อีกด้วย 
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